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Eine universell verwendbare Methode zur Bestimmung des Fettgehaltes 
in Fischen und anderen Meerestieren 
Die Kenntnis des Fettgehaltes und der Fett- bzw. Fettsäurezusammensetzung sind eine 
wichtige Voraussetzung zur Beurteilung von kommerziellem und wissenschaftlichem Pro-
bematerial. Dabei steht bei Fischproben, die zur Weiter verarbeitung vorgesehen sind, 
die Kenntnis des Fettgehaltes im Vordergrund, um die Rohware in das ihrem Fettgehalt 
entsprechende, geeignete Produkt überführen zu können. Es sei hier nur kurz an die 
Problematik bei Heringen (Räuchern, Marinaden, Dauerkonserven, Matjes-artige Produk-
te etc.) erinnert. 
Bei wissenschaftlichen Proben ist neben der Kenntnis des Fettgehaltes, der Hinweise 
auf den Ernährungszustand, den Reifegrad o.ä. gibt, auch die quantitative Gewinnung 
des originären Gesamtfettes zur weiteren detaillierten Fettanalytik wichtig, die dann 
weitergehende Aussagen über den Stoffwechsel oder die Nahrungskette - um nur zwei 
Beispiele anzuführen - bei Meerestieren erlaubt. Äußerst wichtig ist das genaue Wis-
sen um Fettgehalt und Fettzusammensetzung im Zusammenhang mit ernährungsphysiologi-
schen Fragen zum Lebensmittel Fisch. Auch hier sei nur kurz an die laufende Diskus-
sion um die Rolle der hochungesättigten (n-3) Fettsäuren in Fisch erinnert. Der Fett-
gehalt und die aus ihm resultierenden Fettabbauprodukte, die auf unterschiedliche 
Weisen gebildet werden können, sind weiterhin ein gewichtiger Faktor bei der Ein-
schätzung der Qualität bzw. der Lagerfähigkeit von Fischen und Fischprodukten bei 
Eis- und Gefrierlagerung. 
Diese beispielhafte Aufzählung nützlicher Anwendungen, die auf der Kenntnis des Fett-
gehaltes und seiner Zusammensetzung beruhen, setzen eine entsprechende analytische 
Methodik zu seiner Bestimmung und Untersuchung voraus. 
In der fischverarbeitenden Industrie und in wissenschaftlichen Einrichtungen gelan-
gen heute eine große Zahl von unterschiedlichen Fettbestimmungsmethoden zum Einsatz. 
Eine Aufzählung aller Methoden würde hier zu weit führen; generell können die Metho-
den aber auf ihre Grundprinzipien zurückgeführt werden: 
- Extraktion nach Soxhlet mit leicht siedenden Lösemitteln 
Extraktion mit einer Kombination aus hydrophilen und hydrophoben organischen 
Lösemitteln (z.B. Methanol/Chloroform; Propanol-2/n-Hexan; Aceton/n-Hexan) 
- Extraktion nach Säureaufschluß 
Indirekte Methoden (z.B. Ultra-X) u.a. 
Jede Methode hat ihre Vor- und Nachteile; dies zeigte auch ein von MANTHEY und 
SCHREIBER angestellter Vergleich zwischen vier Fettextraktionsmethoden. Allen Metho-
den fehlt jedoch die allgemeine Anwendbarkeit über den gesamten Bereich der Fische 
und Fischprodukte, der von Magerfischen mit Fettgehalten von< 0.5% bis zu ausgespro-
chenen Fettfischen mit Fettgehalten bis zu 35% reicht. 
Von allen Methoden, die zur Verfügung stehen, erscheint die von FOLCH et al., die auf 
dem Dreiphasensystem Wasser:Chloroform:Methanol beruht, als sehr exakt und universell 
verwendbar, für Routinearbeiten und große Probenzahlen aber zu aufwendig und zeitrau-
bend zu sein. Ihre Modifizierung durch BLIGH & DYER wird dagegen häufig angewendet 
und ist zumindestens bei Fischen mit niedrigem Fettgehalt sehr genau. Unsere Untersu-
chungen zeigten aber, daß auch diese Methode bei Fischen mit höherem Fettgehalt 
(> 3%) keine zufriedenstelIenden Ergebnisse liefert. Es wurde deshalb schon 1978 be-
gonnen, eine Modifizierung dieser Methode zu erarbeiten, die universell anwendbar 
sein sollte. Im einzelnen werden folgende Änderungen vorgenommen: 
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- Die Einführung der Suspension der Probe in Methanol verhindert das bei direkter 
Zugabe von Methanol/Dichlormethan beobachtete Verklumpen der Proben 
- Das Verhältnis von Probematerial zu Lösemitteln wurde beträchtlich verändert 
zugunsten einer stärkeren Verdünnung der Probe 
- Chloroform wurde durch das weniger toxische Dichlormethan ersetzt 
- Zur besseren Phasentrennung wird die Ionenstärke der wässrigen Phase erhöht. 
Diese modifizierte Methode wurde im hiesigen Institut seitdem in zahlreichen unter-
schiedlichen Arbeitsprogrammen getestet und führte in allen Fällen zu guten Ergeb-
nissen. 
Darüber hinaus wurde die Methode im Rahmen der Analytischen Arbeitsgruppe der WEFTA 
(West European Fish Technologists' Association) in zwei Ringversuchen 1984 und 
1985*, gegen die jeweiligen Labormethoden getestet. Über die Ringversuchsergebnisse 
wird an anderer Stelle berichtet werden, da ein 3. Ringversuch noch aussteht. Die 
bisherigen Ergebnisse zeigen aber, daß die von hier vorgeschlagene Methode durchweg 
den anderen Methoden überlegen war. 
Im folgenden wird eine ausführliche Beschreibung der Methode gegeben. Hierbei ist 
noch folgendes anzumerken: Mit der nachstehend gegebenen Standardvorschrift werden 
97-99% der Gesamtfette erfasst. Wenn diese Genauigkeit nicht ausreicht, führt eine 
Verlängerung der Rührzeit auf 2 h zu praktisch quantitativer Extraktion. Soll der 
Lipidextrakt für andere Zwecke weiterverwendet werden, ist es notwendig, die Einen-
gung am Rotationsverdampfer unter Stickstoff durchzuführen, und den Trocknungs-
schritt wegfallen zu lassen. Restspuren an Lösemitteln können durch Ausblasen mit 
Stickstoff schonend entfernt werden. 
Arbeitsvorschrift 
A: Reagenzien 
Dichlormethan zur Analyse 
Methanol zur Analyse 
1 M Magnesiumchloridlösung in Wasser 
Entionisiertes Wasser 
B: Geräte 
100 mL Standkolben mit Stopfen Nr.29 
50 mL Rundkolben mit Stopfen Nr.29 
Büchnertrichter 0 7 cm 
Papier-Rundfilter S&S Nr.597 
100 mL graduierter Mischzylinder mit Stopfen 
Rotationsverdampfer mit temperaturgeregeltem Wasserbad 
Wasserstrahlpumpe oder chemikalienresistente Membranpumpe 
25 mL Vollpipette 
Magnetrührer, Magnetrührstäbchen 
Saugflasche mit Tubus 
Peleus-Ball 
Trockenschrank 
Waage mit 1 mg Genauigkeit 
* unter Mitbeteiligung fischverarbeitender Firmen 
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C: Durchführung 
5 g homogenisiertes Fischfilet (Wassergehalt ca. 75-80%; Proben mit niedrigerem 
Wassergehalt wie z.B. Fischmehl werden mit Wasser entsprechender Menge zu einem 
homogenen Brei verrührt) werden mit 0.1 mg Genauigkeit in einen 100 mL Rundkol-
ben eingewogen. Nach Hinzufügen von 20 mL Methanol wird 10 min auf mittlerer 
Stufe im mit Stopfen verschlossenen Kolben gerührt. Nach Zusatz von 10 mL Di-
chlormethan wird 20 min gerührt, worauf weitere 10 mL Dichlormethan zugesetzt 
werden·und nochmals 5 min gerührt wird. 10 mL entionisiertes Wasser und 1-2 
Tropfen der 1 M Magnesiumchloridlösung werden zugesetzt. Nach nochmaligem 5minü-
tigem Rühren wird der Inhalt des Rundkolbens durch den Büchnertrichter mit Pa-
pierfilter abgesaugt und der Rückstand auf den Filter 2-3mal mit je 5 mL Di-
chlormethan gewaschen. 
Der Inhalt der Saugflasche wird in einen 100 mL Mischzylinder überführt, der 
verschlossen zur Phasentrennung für einige Stunden (ideal über Nacht) im Kühl-
schrank verbleibt. Nach Entnahme aus dem Kühlschrank wird das Volumen der unte-
ren (organischen) Phase exakt abgelesen und notiert. Danach wird die obere 
(wässrige) Phase quantitativ abgesaugt (Absaugen kleinerer Teile der unteren 
Phase ist hierbei unschädlich). 25 mL der verbliebenen organischen Phase werden 
in einen trockenen, genau vorgewogenen 50 mL Rundkolben gegeben und am Rotati-
onsverdampfer bei 35°_40°C eingeengt. Anschließend wird der Rundkolben abge-
trocknet und offen 30 min in einen Trockenschrank bei 105°C gelegt. Nach Abküh-
len wird der Rundkolben ausgewogen. Der Fettgehalt der untersuchten Probe ergibt 
sich aus der Gleichung: 
A x B x 100 Fettgehalt (%) = C x B 
Hierbei sind: 
A: Auswaage Fett im Rundkolben (mg) 
B: Gesamtvolumen der unteren (organischen) Phase (mL) 
C: Volumen des eingeengten Aliquots (mL); in der Standardvorschrift 25 mL 
D: Einwaage Probematerial (mg) 
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